








Creative Commons : 表示 - 非営利 - 改変禁止
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/deed.ja




















そして，応力 JlS.歪み曲線から後述のように.かたさ (hardness).付着性 (adhesiveness).凝集








































団連続圧縮した(図 1(a)).得られたテクスチャー曲線(応力 vs.歪みプロット)から， 1回目の
圧縮ピークの高さHであるかたき，その直後の引っ張り過程のピーク面積Bである付着性， 2回











































































η・=η・(ω).η'=η，(ω).η"=η" (ω)であるが.Cox-Merzの経験則は.y =ωのときに.μ と複素粘
性率η・の絶対値 111・|が等しいことを主張しており.数式で表すと以下のようになる.
μ=1η・1(= (η，2 +η112)悶 aty=ω(8) 
ただしレオロジーでは習慣上.がの絶対値 |η・|を単にがと書くことが多い.また， η"が小
さい液体では.ザキ η'となる.
粘度測定には.不均質な試料の測定も可能なB型粘度計.BL/50 (東機産業)を用いた. 500ml (内
径 90mm) ビーカーに試料を入れ.回転数 6.12. 30. 60 rpmでの2分後の粘度を測定した測
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凝集性については，濃度に対する単純な増加あるいは減少の傾向はみられなかった.また，図2の
テクスチャー曲線の差から予想される通り，装置RE・1とRE-2とで測定値にかなりの差がみられ.


















TPA 測定から求められる 3つのパラメータ かたさ 付着性凝集性の中では.かたさが濃度
に対して単調に増加しており(図3).濃度に対して単調に減少している Vmax (図4)との相聞は最
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図7 ゲル化剤試料の咽頭部最大流速V聞とη'との関係
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